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実施した（承認番号 健栄研倫 第 2011-05 号）。  
結果：１）物性測定や官能検査，コスト面を考慮した結果，豚肉には食肉軟化剤 S を
用いることにした。  
２）喫食率 豚のしょうが焼きは，官能検査の結果から豚ロース肉を S 濃度 1.5％で
1 時間浸漬したものを用いたところ，各集団で喫食率が 10.4％から 19.0％の向上が
























ス肉で料理ごとに S 濃度 1.0％と 1.5％で 1 時間浸漬したもの，厚焼き卵では M 濃
度 1.0％，1 時間に決定した。喫食率は集団（特養の利用者，デイサービス利用者）
の喫食率およびデイサービス個人の喫食率を，食肉軟化剤使用前後で調査を行った。 
喫食率は豚のしょうが焼きにおいて，豚ロース肉を S 濃度 1.5％で 1 時間浸漬した
ものを用いたところ，各集団で喫食率が 10.4％から 19.0％の向上が見られた。豚の
甘辛煮では，豚ロース肉を，S 濃度 1.0％で 1 時間浸漬したものではデイサービス利
用者では 16.5％向上し，各献立の喫食率も 0.5%～11.5%増加していた。  
個人の喫食率については，豚肉の甘辛煮は，コントロールに比較し，介入時の喫食率
は有意に増加していた（p<0.05）。豚肉料理でまず食肉軟化剤の有効性が認められた
が，実際の施設での動物性たんぱく質の摂取量は，食事摂取基準や先行研究の基準か
らは少ない現状から，さらなる動物性たんぱく質摂取源として卵を用いて検討した。
厚焼き卵の喫食率は，特養利用者で 6.3％，デイサービス利用者では 2.6％の向上が
見られた。衛生面で十分な加熱が必要である卵料理を，食肉軟化剤を検討した条件で
使用することにより，中身が軟らかく調理され，結果喫食率向上につながることが示
唆された。  
食肉軟化剤を肉料理に適切な条件で用い，さらに卵料理などを追加することで，高
齢者にとっても動物性たんぱく質が摂取しやすい献立へ改善が可能であることが明
らかとなった。  
本研究は，酵素を用いた基礎的な研究に偏らず，市販の食肉軟化剤を作業面，安全面，
コスト面等および官能検査から検討し，多忙な現場で使用しやすい条件を見出した点に
独創性・新規性があると考えられる。  
以上のことから本学位審査論文は，独創性や新規性が学位授与の水準を満たしている
と考えられた。よって，学位審査委員会は学位申請者島田郁子氏が，博士（生活科学）
の学位を授与される資格があるものと認める。  
